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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné

2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobre

Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich , "
A - vyborné

zdrojl
4. Popis experimentil a metod feSeni A - vyborné
5. Kovalita zpracovani vysledki A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze A - vyborné
7. Formulace z&véra prace A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:

PfedloZzend diplomova prace vécné fesi dané téma, pfi kterém jsou modernimi metodami sledovany
diverzity mikroflory u fermentovanych masnych vyrobkd. Tématika je velmi zajimava z pohledu
potencialniho vyuziti téchto metod v bézné laboratorni praxi pfi vyrobé tohoto druhu masnych
vyrobkd, které bez dokonalé znalosti mikrobiologické diverzity nelze Uspésné vyrabét.

Zvolend metodika odpovida cili prace.

Prace je velmi vhodné zpracovand. Drobnou chybou, kterd ale jen velmi malo snizuje kvalitu prace,
je nestejnorodost barvy textu, kdy nékteré odstavce, véty, pfipadné i seznam pouzité literatury neni
ve stejné barvé (odstinu) pisma. | v elektronické verzi ulozené v systému STAG je toto zfetelné.

Po obsahové strance je diplomova prace vyborné sestavena s mnoha vhodnymi a praktickymi
vystupy.

Praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni A —vyborné

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Na str. 54 uvadite: ,,Z divodu mnozZeni nezadouci mikrofléry a tvorby latek negativné
ovliviujicich vlastnosti vyrobku se pfi tvorbé saldmu poutzila startovaci kultura®. Myslite
timto, Ze se u nékterych FMV startovaci kultury nevyuZivaji? Je mozné vyrobit FMV bez
startovacich kultur?

2. V zavéru préce konstatujete, Ze: ,, QDS technologie tedy prodluZuje Zivotaschopnost
mikroorganism(.” — MiZe toto zjisténi mit néjaky prakticky, ¢i konkrétné technologicky vliv
pfi bezpecné vyrobé fermentovanych trvanlivych masnych vyrobkt s ohledem i na mozné
ekonomické dopady pfi vyrobé?

VeZliné dne20. 05. 2019
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